























							POMMARD, le





						





					Bordereau n° 9





		date d’analyse		


		appellation		


		couleur		


		millésime		


		








degré Puissance % volume


Alcool % volume


Acidité malique g/l				


Acidité totale g/l


Acidité volatile g/l


Acidité réelle PH


Sucres Réducteurs g/l


Extrait Sec g/l


Fer mg/l						


Cuivre mg/l					


SO2 libre mg/l


SO2 combiné mg/l


SO2 total mg/l


gaz carbonique mg/l


Ferrocyanure Potass. g/l


Hybrides


Test protéines


Fermentation Malolactique


Stabilité Micro-bio = germe/bouteille		


Tenue à l’air


Masse volumique à 20°




















